Der 


O b ſt baum: Freund. 


Nero. 30. 


Herausgegeben von der allgemeinen praktiſchen Gartenbau- Geſellſchaft zu Frauendorf in 


28. Juli 


e Ti 


Bayern. 


Inhalt: Das Veredeln der Obſtbäume durch das Pfropfen (Pelzen) derer Wurzeln. — Ueber die Aufbewahrung 
der Früchte. (Schluß.) — Ein Mittel, das Thränen des Weinſtoks zu verhindern. — Kurzweil 2c. 


Das Veredeln der Obſtbäume durch das 
Pfropfen (Pelzen) derer Wurzeln. 


Im Fruͤhjahre zur gewoͤhnlichen Zeit des Pfro⸗ 
pfens. (Pelzen in den Spalt) wird um den 
Obſtdaum die Erde aufgegraben, bis man auf 
deſſen Seitenwurzeln kommt, die gegen einen 
Zoll dik ſeyn koͤnnen. Eine ſolche Wurzel iſt 
nun näher an den Baumſtamm, oder an defs 
fen Wurzelkopfe durchzuſaͤgen, und mit ihrem 
obern abgeſagten Ende, woran ſich unten die 
duͤnnern Wurzeln befinden, ſo viel als moͤg⸗ 
lich aufrecht zu richten. Dann wird die Wur⸗ 


zel oben glatt eben geſchnitten, auf die beim 
Pelzen gewöhnliche Art ein wenig geſpalten, 
und in dieſen Spalt mit einem unten zuge⸗ 
ſchnittenen edlen Zweige beſtekt, worauf mau 
den ausgefuͤllten Spalt, und die oben noch 
offene Wurzelflaͤche mit Pelzwachs bedekt, oder 
vorher, im noͤthigen Falle, den Spalt feſt 
umbindet, damit das edle Reis nicht verrüft 
werden kann. Iſt nun der Zweig in der auf⸗ 
recht geſtellten Wurzel feſt, ſo wird die Geube 
wieder mit Erde voll gefüllt bis zu der Spize 
des edlen Zweiges, der mit drei Augen uͤber 
die Erdoberflache hervorraget. 
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unterhaltungen im Garten ſtübchen. 


Das Geheimniß der Nacht. 

Unter obigem Titel trug die Frau Haus meiſterin Fol 
gende Erzählung vor. Ich war, ſo begann an einem 
kalten Winterabende in der wohlgeheizten Stube und im 
Kreiſe feiner kleinen Familie der Scharſtichtier Leberecht, 
an einem heitern Sommerabende von einem Kind: 
Taufsſchmauſe, den mein Gevatter, Daniel Blomberg, 


gab, ſehr ſpät zurükgekehrt, und legte mich daher mit et 
was beunruhigtem Biute nieder. Es mochte ungefähr nach 
Mitternacht ſeyn, als ich durch ein lautes Geräuſch ge: 
wekt wurde. Aus dem Bette ſprang ich zum Fenſter, um 
die Urſache desſelben zu ergründen und gewahrte an mei⸗ 
ner Thür einen verſchloſſenen Wagen mit 4 Pferden be⸗ 
ſpannt. Zwei Männer donnerten lebhaft an die Thür 
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Die in der Erde nun befindlichen Wur⸗ 
zeln vereinigen ihre Saͤfte und Kraͤfte in dem 
edlen Pfropfzweige, der bald eine Blaͤtter⸗ 
Krone oben treibt, die kraͤftig wächst, Allein 
dieſer Zweig treibt auch bald an ſeinen un⸗ 
tern vergrabenen Augen Wurzeln, die ſich nach 
den Seiten hin verbreiten. Iſt dann der edle 
Baum hoch gewachſen, und ſo zum Ueberſe⸗ 
zen geeignet, ſo wird er aus der Erde gegra⸗ 
ben, und uͤber der veredelten Stelle, folglich 
unter feinen eigenen Wurzeln abgeſchnitten, 
damit von der Wurzel, welche veredelt war: 
de, nichts an ihm bleibt. Der edle Obſtbaum 
iſt nun ſo blos mit ſeinen an ihm entſtaude⸗ 
nen Wurzeln in den neuen Ort hin eimzuſe⸗ 
zen, damit er keine fremdartigen Beſtandtheile 
unten an ſich behalte, daher beide Kronen vere⸗ 
delt, und durch keine Unterbrechung am Stamme 
geſchwaͤcht ſind. 

Jeue Verbindung eines langen, kraͤftigen 
edlen Pfropfzweiges mit einer der Wurzeln 
eines andern der Vecbindung angemeſſenen 
Baumes gewährt ſehr viele Vortheile; denn 
der auf die ruhig in der Erde gebliebenen 
Wurzeln geſezte Zweig erhaͤlt den Saft aus 
derſelben, und treibt daher um ſo kraͤftiger 
au, weil die der Verwundung und Veredlung 
unterworfene Stelle durch Verband, Pelzwachs 
und Erde gegen die atmoſphaͤriſchen Einwir⸗ 
kungen bedekt iſt. Ferner weil der dann aus⸗ 
gegrabene und blos mit ſeinen eigenen Wur⸗ 
zeln verſehene edle Obſtbaum ganz rein, gleich⸗ 
artig und ohne Wunde daſteht, ſo hat er auch 
mehr Geſundheit, eine laͤngere Dauer, und 
traͤgt mehr und beſſere Fruͤchte, deren Samen⸗ 
Körner, wenn ſie einſt eingeſezt werden, Bäume 


mit den nemlichen, oder beſſeren Fruͤchten 
liefern. ; 

Nach dem Ausgraben und Abſchneiden 
des edlen Baumes kann die in der Erde zus 
tuͤkgebliebene und oben abgefchnittene Wurzel 
wieder mit einem edlen Zweige auf jene Art 
gepelzt werden. Aus den Wurzeln eines ein⸗ 
zigen Baumes koͤnnen alſo um denſelben im; 
mer fort neue edle Baͤume durch das Pelzen 
der Wurzeln in der Erde erzeugt werden; da⸗ 
her hat auch dieſe Veredlungs- und Erzies 
hungsart viele Vorhuͤge vor den gewöhulichen 
Veredlungsarten der Blaͤtterkronen, der Stäms 
me, und vor der Wurzelkopulation. Denn bei 
dieſer Wurzelkopulation wird eine ausgegra⸗ 
bene Wurzel mit einem edlen Zweige verbun⸗ 
den und wieder in die Erde geſezt; dieſe Wur⸗ 
zel kann daher nun nicht den ſtarken Saft⸗ 
Trieb mehr haben, als wenn ſie in der Erde 
geblieben waͤre, das Wachsthum des edlen 
Zweiges bleibt folglich entweder oͤfters aus, 
oder es iſt geſchwaͤcht, und eine ſolche ver⸗ 
bundene Wurzel, wenn ſie zu tief in die Erde 
kommt, treibt oft nicht an. Bei den jezt ge⸗ 
wohnlichen Veredlungsarten hat jeder vere⸗ 
delte Baum Beſtandtheile eines Wildlinges, 
oder ſonſt eines fremdartigen Baumes, und 
in der Veredlungsſtelle eine Verwundung an 
ſich, was auf ſeine Dauer und Fruchtbar⸗ 
keit von ſchaͤdlichem Einfluße, und eine ge⸗ 
woͤhnliche Urſache des baldigen Zugrundege⸗ 
hens unſerer edlen Obſtbaͤume iſt. 

Ein veredelter Baum ſoll nicht aus einer ed⸗ 
len Blaͤtterkrone allein, ſondern auch aus einer 
gleichartigen und edlen Wurzelkrone beſtehen, 
daher ſind unſere Baͤume nur halb veredelt, 


meines Wohnhauſes, ich rief ihnen zu, daß fie harren 
mochten. Meinen Schlafrok überwerfend, flieg ich neu 
gierig die Treppe herab, die Pforte öffnend. Herein tra⸗ 
ten diefe 2 und fragten mit unverkennbarer Haſt: ob ich 
der Scharfrichter Leberecht ſey? — Da ich befriedigende 
Antwort gab, folgten fie mir in mein Zimmer und bes 
gannen folgendermaßen: 

„Herr Leberecht, Ihre Bitderkeit als Menſch und 
Ihre Geſchiklichkeit als Scharfrichter zugleich in Anſpruch 


nehmend, ſtören wir zur ungelegenſten Zeit. Sie werden 
uns folgen, um einen Verbrecher mit dem Schwerte vom 
Leben zum Tode zu bringen. Die Sache ſelbſt iſt ein 
Geheimniß und kann nicht öffentlich geſchehen, deßhalb, 
wenn Sie uns folgen wollen, werden Sie Sich den dabei 
zu treffenden Maßregeln unbedingt unterwerfen müſſen. 
Machen Sie Sich fertig; es bedarf keiner weitern Verabre⸗ 
dung, da alles Uebrige bereits beſeitigt iſt. Die Ver⸗ 
antwortlichkeit übernehmen Männer, deren Anſehn Sie 
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und fie verdienen nicht den Namen elnes vers 
erelten Obſtbaumes. Die Obſtbaumzucht be: 
ruhet alſo noch auf einem großen Fehler, weil 
fie keine ganz edien Bäume erzeugt. 


Korneuburg. Dr. Joſ. W. Fiſcher. 


Ueber die Aufbewahrung der Früchte. 
(s ch i u ß.) 


Von dem Pflüken der Früchte. 


Das Wetter, welches man zum Pfluͤken 
der Früchte wählt, ſoll weder zu troken, noch 
zu feucht ſeyn; man ſoll ferner bei demselben 
nicht blos auf die Art der Fruͤchte, ſondern 
auch auf die Lage, in der ſie gewachſen ſind, 
Ruͤkſicht nehmen. Man fol nicht eher zum 
Pfluͤken ſchreiten, als bis alle Theile der Frucht 
ihre volle Ausbildung erreicht haben. Das 
Abnehmen muß ſorgfältig mit der Hand, oder, 
wenn man mit den Händen nicht beifommen 
kann, mit einem Obſipfluͤker geſchehen, und 
zwar, indem man die Fruͤchte fo aufhebt, daß 
deren Stiel an ſeiner Einfuͤgung in den Aſt 
abbricht. Auf dieſe Weiſe wird nemlich aller 
Druk auf die Frucht vermieden, was von großer 
Wichtigkeit iſt, indem jeder Druk die innere 
Organiſation derſelben veraͤndert, und das Ver⸗ 
derben beguͤnſtigt. x 

Die Früchte muͤſſen ſorgfaͤltig in die 
Körbe gelegt, und in dieſen in die Obſtkam⸗ 
mer geſchafft werden. Hier werden fie, jede 
Art einzeln für ſich, vorlaufig auf Heu ge: 
legt, damit ſie ihre uͤberfluͤßige Feuchtigkeit 
verlieren; dann muͤſſen fie mit einem wolle: 


nen Tuche abgetroknet, und auf die Tafeln 
gebracht werden, welche vorher gleichfalls mit 
Heu belegt wurden. Hiebei find alle jene 
Fruͤchte, an denen man auch nur die geringſte 
Veraͤnderung oder das geringſte Zeichen einer 
anfangenden Verderbniß bemerkt, ſorgfaͤltig aus⸗ 
zumuſtern; denn dieſe wuͤrden ſich, wie ge 
ſagt, nicht nur nicht halten, ſondern durch die 
Feuchtigkeit, welche ſie entwikeln, auch noch 
zum ſchnellen Verderben der uͤbrigen guten bei⸗ 
tragen. Aus eben dieſem Grunde muß man 
auch auf die unteren Tafeln jene Fruͤchte legen, 
deren Reife bereits weiter fortgeſchritten iſt. 
Iſt alles Dieß auf die angegebene Weiſe ge: 
ſchehen, ſo breitet man graue, nicht geleimte 
Bogen Papier über die Früchte, oder beſſer 
noch Stuͤke Flanell, welche die Früchte nicht 
nur gegen den Staub und gegen die Fliegen 
fhüjen, ſondern auch die Feuchtigkeit, wels 
che dieſelben entwikeln, einſaugen. 


Man ſoll nicht zu oft in die Obſtkam— 
mer treten; doch muß man die Fruͤchte von 


Zeit zu Zeit unterſuchen, die ſchlecht gewor⸗ 
denen entfernen, und die andern umkehren, 


indem ein zu lange fortgeſezter Druk auf eine 
und dieſelbe Stelle das Verderben derſelben 
beguͤnſtigen würde, 5 


Wenn man keine Obſtkammer beſizt, oder 
wenn die Erute ſo ergiebig war, daß man 
nicht alle Früchte auf den Tafeln unterbrins 
gen kann, ſo kann man dieſelben auch, unter 
Beobachtung folgender Vorſichtsmaßregeln, in 
Faͤſſern oder Toͤpfen aufbewahren. Man nehme 
ganz neue Gefäͤſſe, trokne fie gut aus, und 
bringe dann auf deren Boden eine Lage der 
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gegen jede Anfechtung Türen wird. Zur Belohnung er 
halten Sie hundert Stük Dukaten, die nach vollbrachter 
Arbeit Ihnen ſogleich ausgezahlt werden.“ 

Damals noch jung und raſch, reizte mich das Aben⸗ 
teuer; wie ſchlaftrunken ich auch war, zeigte ich mich 
doch bereit, zu folgen. Schnell angekleidet, ſtekte ich ei ⸗ 
nige Nahrungsmittel zu mir und war fo zur Reife fer⸗ 
tig. Meine Führer waren 2 Männer von verſchiedenem 
Lebensalter. Der Eine war etwas älter und hatte ſich 


tief in einen blauen Mantel gehüllt; der Andere, der 
eine Larve in der Hand trug, ließ mich genug von ſei⸗ 
nem Geſichte ſehen, um bekannte Züge zu erkennen. 
Konnte ich nun zwar damals den aus der Vergangen⸗ 
heit vor meiner Seele nur dämmernden Zügen jenes Ge⸗ 
ſichts keine beſtimmte Deutung geben, ſo erinnerte ich 
mich doch ſpäter, daß er mit einem meiner frühern aka⸗ 
demiſchen Brüder viel Aehnlichkeit hatte. Am Wagen, 
band man mir vorſichtig ein Tuch 35 1 Augen, auch 
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groͤbſten Kleie, d. h., ſolcher Kleie, in welcher 
nur ſehr wenig Mehl enthalten iſt. Auf dieſe 
Schichte Kleie lege man nun die Aepfel ſo, 
daß der Stiek nach unten, und die Birnen 
ſo, daß der Stiel nach oben gerichtet iſt. Iſt 
dieß gefchehen, fo fülle man die Zwiſchenraͤume 
mit Kleie aus, und lege dann auf die zweite 
Schichte Kleie wieder eine Lage Aepfel oder 
Birnen u. fe f., bis das Faß oder der Topf 
voll iſt. Zulezt werden dieſe Ziffer oder Töpfe 
forgfättig verſchloſſen und an elnen troknen 
Ort gebracht. ö 
Bei dem Transporte der Früchte muß 
noch viel ſorzfaͤltiger zu Werke gegangen wer⸗ 
den, beſonders wenn man Fruͤchte von ver⸗ 
ſchiedener Act in eine und dieſelbe Kiſte zu 
paken gezwungen iſt. Die Kiſten muͤſſen vor 
Allem die gehoͤrige Groͤße haben, denn die 
Fruͤchte duͤrfen weder in dieſelben eingepreßt 
werden, noch duͤrfen ſie zu loker gepakt ſeyn; 
auch ſollen die Kiſten nur Dekeln mit Angel⸗ 
Gewinden erhalten, damit jede Erſchuͤtterung 
vermieden werde. Dieſe Kiſten werden nun 
zuerſt mit grauem Zukerpapier ausgekleidet, 
da dieſes bei feiner hygrometriſchen Beſchaf— 
fenheit die Feuchtigkeit einſaugt, welche allen⸗ 
falls bei den Fugen der Kiſte eindringen moͤchte. 
Auf dieſes Papier bringt man eine Schichte 
langen Mooſes und feinen troknen Heues, auf 
welches man die größten und feſteſten Fruͤch⸗ 
te, in Joſephspapier eingewikelt, legt. Die 
leeren Zwiſchenraͤume zwiſchen denſelben müfz 
fen ſorgfaͤltig ausgefüllt werden. Iſt eine 
Schichte gelegt, ſo legt man auf gleiche Weiſe 
eine zweite, wobei man die leichteſten Fruͤchte 
immer in die oberſten Schichten bringt. 


Wir wollen nun am Schiuffe dieſer all⸗ 
gemeinen Bemerkungen über die Aufbewah⸗ 
rungsmethoden der Fruͤchte nur noch eine 
Beobachtung mittheilen, welche Hr. J. Ho⸗ 
wiſon in den Abhandlungen der Caledonian 
Horticultural-Society bekannt macht. Dieſer 
gewandte Pomolog hat ſich nemlich überzeugt, 
daß ſich die Fruͤchte viel laͤnger halten, wenn 
man ſie fruͤhzeitig, d. h., vor ihrer Reiſe 
pfluͤkt, als wenn man fie länger an den Biu— 
men läßt; er pfluͤkt daher feine Birnen einige 
Wochen vor ihrer Reife, und legt ſie in ei: 
nem Zimmer, in welchem die Temperatur bes 
ſtaͤndig auf 58 bis 60° F. (10 bis 120 R.) 
erhalten wird, in Schubladen oder auf Ta: 

feln oder Bretter. Bei dieſem Verfahren 
war die Jargonelle nach 10 Tagen, und das 
ſogenannte Oeuf de Foulque nach einem Mo— 
nate reif, und beſſer gezeitigt, als ſie es an 
den Bäumen geworden wären. Melonen, wel: 
che er im Oktober vor ihrer völligen Reife 
abnahm und auf dieſelbe Weiſe behandelte, 
reiften gleichfalls, und erhielten dabei ein aus⸗ 
gezeichnetes Arom. 

Die finnreihe Erklaͤrung, welche Hr. 
Ho wiſon von dieſer Erſcheinung gibt, ſtimmt 
ſo ſehr mit unſerer Theorie uͤber die Zeitigung 
uͤberein, daß wir nicht umhin koͤnnen, dieſelbe 
hier mitzutheilen. Nach ſeiner Anſicht „iſt die 
organiſche Zubereitung der Beſtandtheile der 
Frucht beendigt, wenn die Frucht ihre volle 
Ausbildung erreicht hat; das Reifen oder 
Zeitigen derſelben iſt dann nur mehr tie Wirt 
kung verfchledener, der Gaͤhrung ähnlicher, 
chemiſcher Prozeſſe, welche durch zwekmaͤßige 
Anwendung der Waͤrme, gewiſſermaſſen unab⸗ 


fand ich, als ich in denſelben geſtiegen war, daß noch 
eine andere Perſon darin ſaß. Alle 3, das entging mir 
nicht, waren mit Piſtolen bewaffnet, um mir wahrſchein⸗ 
lich die Luft zum Entfliehen vergehen zu machen. Der 
Wagen rollte pfeilſchnell davon, nach welcher Seite hin, 
kann ich jedoch nicht beſtimmen. Wir fuhren die ganze 
Nacht hindurch, bielten gegen Morgen an, um uns ets 
was zu erfriſchen, und ſezten, nach Verlauf von einer 
Stunde, ſchon unſere Reife weiter fort; ich konnte nur 


eben ſo viel dernehmen, daß die Räder des Wagens 
Über eine kandſtraße, und ſpäter über Wurzelwerk roll⸗ 
ten. Im Meiften fiel mir auf, daß kein Wort geſprochen 
wurde, der Kutſcher nie erſt Befehl erbielt, anzuhalten, 
ob er gleich mit bewunderungswürdiger Schnebigkeit nach 
einem ſtreng abgemeſſenen Zeitverlaufe die Pferde wech 
ſelte und uns ſelbſt Erfriſchungen darreichte. In der fols 
genden Nacht, es mochte ungefähr gegen 12 Uhr ſeyn, 
hielt unſer Kutſcher an; der Anruf einer Wache wurde 
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Ueber die Aufbewahrung der Liebes oder Goldöpfel. 
In allen Garten baut man jezt die ſo⸗ 
genannten Liebes-, Paradis- oder Goldaͤpfel, 
deren man ſich zur Bereitung einer ſäuerli— 
chen, nicht unangenehmen Sauce bedient, Die 
Pflanze, an der fie wachen, gehoͤrt in das 
zahlreiche Geſchlicht der Nachtechatten, und 
wurde erſt in neuerer Zeit von den wahren 
Nachtſchatten getrennt; (fe iſt das Solauum 
Lycopersicum L. oder das Lycopersicum es- 
culentum Miller.) Man baut dieſe eiujaͤhrige 
Pflanze, die wir aus Suͤdamerika erhielten, 


hängig von der Lebens thaͤtlgkeit, hervorgebracht 
werden koͤnnen.“ *) N 
Herr London, welcher dieſes Verfahren 
gleichfalls mittheilt, glaubt, daß die Winters 
Früchte. an ihrer Güte verlieren, wenn man 
fie auch auch dann voch an den Baͤumen haͤn⸗ 
gen läßt, wenn fie ihre volle Größe erlangt 
haben; und zwar aus dem Grunde, weil dann 
die Temperatür zu. niedrig iſt, als daß in 
Folge der chemiſchen Veränderungen der ganze 
Wohlgeruch derſelben entwikelt werden koͤnn⸗ 
te.) 


) Diefe Bemerkung iſt ſehr richtig; hrich ſieht man die 


Zuſtande befindet. Die Frucht erleidet in Folge ihrer 


Beweiſe dafür an den Früchten ſchlecht gelegener Oyſt⸗ 


Gärten, oder in den Obſtgärten kalter Klimate. Diefe: 


Früchte find, wenn fie auch in der vorgerükteſten Jah⸗ 
reszelt abgenommen werden, noch ganz grün und uns 
genießbar; erſt nach langem biegen werden ſie ſüß und 
ſchmakhaft. Früchte dieſer Art halten ſich meiſtens ſehr 
lang, und oft bis zur nächſten Ernte. A. d. O. 

um unfere Leſer in den Stand zu ſezer, über die 
Identität der Theorie des Hrn. Howiſon mit jener 
des Bra. Couverchel zu urtheilen, wollen wir hier 
auch noch die Tyeorie dieſes lezteren Cyemikers mit · 
theilen. Er theilt die Exiſtenz oder das Leben der 
Frucht in zwei Perioden. Die erſte Periode umfaßt 
die Entwikelung derfeiben und die Bildung ihrer Grund⸗ 
Beſtandtheile. In dieſer erſten Periode findet ein di⸗ 
rekter und nothwendiger Einfluß der Pflanze auf die 
Frucht Statt; ihre Wirkung auf die atmoſphäriſche 
Luft iſt, wie Hr. de Sauffure ſehr ſcham beobadıa 
tete, jener der Blätter gleich. Es erhellt dieß auch 
aus der großen Analogie, welche zwiſchen den Beſtand⸗ 
tbeilen dieſer vegetabiliſchen Organe Statt findet; 
denn das Ovarium iſt anfänglich nur eine Ausbrei⸗ 
tung des Ze llgewebes. — Die zweite Periode umfaßt 
die eigentliche Zeitizung, welche durch die Reaction 
der Beſtandtheile auf einander — eine Reaction, wel⸗ 
che durch die Wärme ſehr begünſtigt wird — erfolgt. 
Die in dieſer Periode Statt findenden Erſcheinungen find 
von der Vegetation vollkommen unabhängig, wie dieß 
vorzüglich daraus erhellt, daß die durch den Fruchtſtiel 
gehenden Gefäſſe um dieſe Zeit obliteriren, ſo daß ſich 
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Zuſammenſezung durch die Einwirkung der Wärme und 
der Luft (leztere blos als Mittel betrachtet) jene Ver⸗ 
änderungen, welche die verſchiedenen Ppaſen der Zeiti⸗ 
gung hervorbringen. Dieſe Wirkung iſt eine rein che⸗ 
miſche, und der Beweis biefür iſt, daß die meiſten 
Früchte auch dann zur Reife kommen, wenn fie vom 
Baume genommen wurden. A. d. O. 


Wir erlauben uns unterdeſſen, dieſer Note noch ei⸗ 
nige Bemerkungen beizufügen, die, wie uns ſcheint, 
gleichfalls einiger Berükſichtigung werth ſeyn dürften. 
Die Cintheilung der Exiſtenz oder des Lebens der 
Frucht in zwei Perioden, ſieht auf dem Papiere ſehr 
ſchön und ſinnreich aus; allein in der Natur ſelbſt exi⸗ 
ſtiren dieſe Perioden nicht ſo abgeſchieden und be⸗ 
grenzt, wie fie Hr. Couverchel beſchreibt Die Ser 
fäſſe, welche zur Ausbildung und Ernährung der 
Frucht dienten, obliteriren nicht ſo plözlich mit dem 
vollendeten Wachsthume, ſondern ihre Thätigkeit er» 
liſcht nur in eben dem Maße, als die Zeitigung fort 
ſchreitet. Ganz unrichtig ſcheint es uns daher, wenn 
man die ausgewachſene, aber noch unreife Frucht als 
ein der Mutterpflanze nicht mehr bedürfendes, und 
lediglich blos chemiſchen, durch äußere Einflüſſe be⸗ 
dingten, Wirkungen unterliegendes Produkt betrachtet. 
Wir konnten uns nie davon überzeugen, daß Früchte, 
welche unreif abgepflükt wurden, durch Liegen eben 
fo viel Arom und Schmakhaftigkeit gewannen, als 
jene, die an der Mutterpflanze zur Reife: kommen 
konnten; immer fanden wir fie etwas fader, und mei⸗ 


die Frucht gewiſſer Maſſen bereits in einem ſſolirten ſtens auch weniger ſaftig. Diefe geringere Fülle von 
— n —— ͥ — 


ſogleich beſchwichtigt. Man hob mich aus dem Wagen, führten, in folder Menge ſtießen, daß ich meinte, in's 
und einer der Führer ſagte: „Wir ſind am Ziele; volle Bodenlose geleitet zu werden. Plözlich wandte ſich der 
führen Sie Ihr Geſchäft unerſchroken und feſt., doch ſpre: Weg nach der einen Seite hin, worauf wir an eine hohe 
chen Sie kein Wort zu Allem, was Sie auch ſehen Pforte zu ſteheu kamen, an die der Eine: der Begleiter 
werben.“ anklopfte. Sie wurde geöffnet und wir traten. in ein 

Ich betheuerte meine Bereitwiligkeit und folgte ge. großes Gewölbe, das bicht mit Menſchen angefült wer. 
troſten Muthes. Nachdem mir das Tuch von den Augen Alle ſchienen mir Männer von hohem Stande zu ſeyn; 
genommen war, führte wan mich durch einen langen viele trugen Orden und Abzeichen von Staatswürden, 
Gang, an. welchen ſteinerne Treppen, die in die Tieſe doch kein Einziger von ihnen ſchien Notiz von unifeem 
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in Miſtbeeten, und verpflanzt fle dann in Ra⸗ 
batten, welche gegen Suͤden gelegen ſind. In 
neuerer Zeit pfropft man fie auch auf ges 
woͤhnliche Erdaͤpfel; leztere erleiden hierbei gar 
keine Veränderung, waͤhrend die Liebesäpfel 
eine viel reichere. Erote gewähren. Es gibt 
mehrere Arten und Abarten von Liebesäpfeln; 
die gewoͤhnlichſte Art iſt aber die angegebene. 

Obwohl ſich nun die Fruͤchte dieſer Pflanze 
auch nach Appert's Methode ſehr gut fuͤr 


Saft, welche ſolche Früchte zeigen, ſcheint uns auch 
hauptſächlich die Urſache zu ſeyn, warum ſich Früchte, 
welche nicht ganz reif abgepflükt wurden, länger aufs 
bewahren laſſen, als ganz reife; es fehlt ihnen nem: 
lich die gehörige Menge Flüßigkeit, weiche zur Ent⸗ 
wikelung der Gährung, auf der das Verderben doch 
beruht, nöttzig iſt. Wir geben daher allerdings zu, 
daß ſich ausgewachſene, aber unreif abgepflükte Früchte 
länger aufbewahren laſſen, als vollkommen reife; wir 
geben zu, daß ſie durch das Liegen, beſonders wenn 
hierbei ein gehöriger Temperaturgrad unterhalten wird, 
eine Art von Zeitigung erhallen; nimmermehr können 
wir aber zugeben, daß ſolche Früchte even fo ſchmak⸗ 
baft und ſaftig werden, als es gute, an den Bäumen 
ausgereifte Früchte zu ſeyn pflegen. Der umſtand, 
daß viele Winteräpfel und Birnen nur durch das Lie⸗ 
gen genießbar und ſelbſt ſehr ſchmakhaft werden, ſpricht 
durchaus nicht gegen unſere Behauptung. Bei dieſen 
Obſtſorten iſt das frühzeitige Abnetzmen der Früchte 
von den Bäumen bei unſerem Klima nur ein noth⸗ 
wendiges Uebel. Die Früchte können nemlich in den 
kalten nebeligen Tagen und Nächten unferer Spät⸗ 
Herbſte am Baume unmöglich zur Reife gelangen; 
man iſt, um fie nicht durch ſtärkere Fröſte ganz zu 
verlieren, gezwungen, ſie früher abzunehmen, und auf 
eine andere Art fo gut als möglich zur Reife zu brin⸗ 
gen. Könnten wir dieſen ſpätreifenden Früchten ei⸗ 
nen ſchönen, bis gegen das Ende des Jahres andau: 
ernden Herbſt verſchaffen, fo würden ſie gewiß, an 
den Bäumen ausgezeitigt, noch ſchmakhafter werden, 
als durch das Liegen in den Obſtkammern. Wäre das 
frühere Abnehmen des Obſtes durchaus gut, warum 
befolgt man es nicht auch bei den früh im Sommer 
oder Anfangs Herbſt reifenden Obſtſorten? A. d. Ueb. 


den Winter zu Saucen aufbewahren laſſen, 
"fo verdienen doch noch folgende zwei Metho⸗ 
den beſondere Aufmerkſamkeit. 


2 Er ſte s Berfahren. 


Wenn man die Früchte, um fie aufzu⸗ 
bewahren, kocht, ſo erleiden ſie immer eine 
größere oder geringere Veränderung, die nicht 
immer zu ihrem Vortheile aus falt. Dieß it 
auch der Fall bei den Liebesaͤpfeln, bei denen 
noch überdieß, da ſie ſaͤuerlich ſind, nicht fels 
ten der Uebelſtand eintritt, daß ſie, wenn das 
Einkochen in kupfernen Gefaͤſſen vorgenom⸗ 
men wied, etwas Kupferoxyd aufnehmen und 
in Gruͤnſpan verwandeln, und dadurch zum 
Gifte werden. Dieß veranlaßt uns zur Be⸗ 
kanntmachung folgender vortrefflicher Aufber 
wahrungsmethode dieſer Fruͤchte, bei welcher 
dieſelben gar keine Veränderung erleiden, und . 
bei welcher auch keine Einwirkung des Feuers 
nörhig iſt. — Man loͤſe nemlich fo viel Koch⸗ 
Salz in Duell: oder Fluß waſſer auf, daß ein 
friſches Et auf dieſer Auflöfung ſchwimmt. 
Dann lege man friſche, vollkommen reife und 
vollkommen ganze Liebesaͤpfel in einen glaſir⸗ 
ten irdenen Topf, und übergieße fie in dieſem 
mit obiger Salzaufloͤſung, ſo daß ſie ganz 
davon bedekt find. Iſt dieß geſchehen, fo 
deke man den Topf mit einem tiefen Teller 
zu, indem man dasſelbe ſo legt, daß deſſen 
Boden auf die Liebesaͤpfel in dem Topfe druͤkt. 
Auf dieſe Weiſe laſſen ſich dieſe Früchte uͤber 
ein Jahr lang vollkommen gut erhalten; man 
braucht fie, ehe man fie in der Küche ver: 
wendet, nur einige Stunden lang in friſches 
Waſſer zu legen. 


Eintreten zu nehmen. An der einen Seite ſtand ein 
Tiſch mit Erfriſchungen bedekt, von denen die Meiſten 
ganz unbefangen genoffen, als wären fie eben zu einem 
geſellſchaftlichen Zirkel vereint. Der Eine von meinen 
Führern blieb mir ſtets zur Seite und fing jezt zum er⸗ 
ſten Male zu reden an: „Wir ſind mit Ihrer Folgſam⸗ 
keit, Herr Leberecht, vollkommen zufrieden. Die räth⸗ 
ſelhaften Erſcheinungen, die ſich Ihnen hier darbieten, 
mögen Ihre Aufmerkſamkeit und Neugierde erregen; den⸗ 


noch muß der eigentliche Zuſammenhang für Sie ein Ge⸗ 
heimniß bleiben. Indeß können Sie Sich zuvor erholen 
und ſtärken!“ 
Er führte mich hierauf an die mit Getränſen und 
Speiſen beſezte Tafel, und forderte mich auf, waker zu⸗ 
zulangen. Mein Appetit war nickt unbedeutend, daher 
ich mich nicht lange nöthigen ließ. Bleiſchwer lag mir 
übrigens die weite Fahrt in den Gliedern, weil ich, vom 
Kindtaufsſchmauſe noch ermattet, kaum einige Stunden 
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s weites Verfahren) 
Nach Herrn Grenier d. ält., Apotheker zu Peézénas. 

Man waͤhlt vollkommen reife Liebesaͤpfel 
aus, reinigt und waͤſcht fie, und läßt fie dann 
auf einem Seihtuche abtroknen. Hierauf ſchnei— 
det man dieſelben in der Mitte entzwei, und 
entfernt, indem man ſie in der Hand leicht 
ausdrüft, die Samen und das wenige Vege⸗ 
tations waſſer, welches fie enthalten. Nachdem 
alles Dieß geſchehen, zerſtuͤkelt man ſie, und 
bringt ſie nach und nach und unter oͤfterem 
Schuͤtteln in Flaſchen, welche 8 bis 10 Liter 
faſſen. Jede Flaſche muß bis an den Hals 
gefülle ſeyn. Nach dieſer vorläufigen Opera⸗ 
tion bringt man die Flaſchen an einen Ort, 
deſſen Temperatur etwas erhoͤht iſt, worauf 
man den naͤchſt folgenden Tag die uͤber den 
Früchten ſtehende Fluͤſſigkeit abgießt, und die 
Flaſche zweimal des Tages ſchuͤttelt. Dieſe 
beiden lezten Operationen wiederholt man den 
naͤchſtfolgenden Tag, und ſelbſt fo lange, bis 
die Flüßigkeit gefärbt zu werden beginnt. 
Wenn diefe Faͤrbung einmal eintritt, iſt es 
hinreichend, wenn man die Flaſchen bis zum 
Ende der Gaͤhrung, welches 15 bis 20, und 
manchmal 25 Tage erfordert, einmal des Ta⸗ 
ges ſchuͤttelt. Nach dieſer Zeit fol man die 
Tonſerve auf ein Haarſieb ſchuͤtten, fie daſelbſt 
einen Augenblik abtropfen laſſen, um ſie von 
allem in ihr enthaltenen Vegetationswaſſer zu 
befreien, und endlich über einem anderen Ger 
faͤſſe mittelſt eines ſilbernen Löffels oder einer 
hoͤlzernen Spatel durch dieſes Steb treiben, 
um fie auf dieſe Weiſe von den Häuten oder 
den Samen, welche bei der erſten Operation 
zurüßgeblieben ſeyn konnten, zu befreien. Zus 


lezt gieße man die erſte Colatur in einen 
Spiz⸗ oder Sethbeutel oder auf ein Seihtuch 
und vereinige den auf dem Seihtuche bleibenden 
Ruͤkſtand mit dem bereits geſammelten Mar⸗ 
ke, welches man in Flaſchen von 4 bis 1 
Liter bringt, die man gut berſtopft. Um das 
Schimmeligwerden der Maſſe, welches gern 
entſteht, wenn der Kork mit der Conſerve in 
Beruͤhrung koͤmmt, zu verhindern, braucht 
man nur auf jede Flaſche 2 bis 3 Linien hoch 
Oel zu gießen. ) 

(Aus dem Wochenblatte des landwirthſchaftl. Vereins.) 


Ein Mittel, das Thränen des Weinſtoks 
zu verhindern. 
Annales de Ia Société d’Hortic. de Paris Jan. 1832. p. 25. 


Jemand ſah eines Tages ſeine vor Kur— 
zem geſchnittenen Weinreben ſtark thraͤnen, 
und da er zufaͤllig eine Kartoffel in der Hand 
hatte, ſtekte er das thraͤnende Ende der Rebe 
in ſolche und ſogleich hörte das Thraͤnen auf. 
Erfreut über diefe Entdekung, wiederholte er 
es mehrmals und bemerkte, daß, wenn die 
Sache ganz gelingen ſolle, fo müffe die Kar⸗ 
toffel geſund, ganz und ohne Schnitt oder 
Riß an der Schale ſeyn. Eben derſelbe hatte 
einſt bei ſeinen Verſuchen eine Kartoffel mit 
5 verſchiedenen Schnitten auf die blutende 
Rebe geſtekt, und ſah, daß die Thraͤnen durch 
dieſe 5 Schnitte drangen. ; 


9 Man fieht es dieſer leztern Methode an, daß fie aus 
einer Pillenfabrik kam; wir glauben, daß nicht leicht 
Jemand ſeine Zuflucht zu einem ſo langweiligen Ver⸗ 
fahren nehmen wird, beſonders da man in unſeren 
deutſchen Küchen bereits weit einfachere Methoden zur 
Aufbewahrung dieſer und anderer ähnlichen Früchte 

kennt. A. d. Ued. 
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geruht hatte, als man mich abholte. Noch mit meinem 
Nachteſſen beſchäftigt, entſtand plöglih ein lebhafter Tu⸗ 
mult im Saale; Einige der Anweſenden rannten umher, 
ordneten Stühle, ſchoben einen Tiſch in die Mitte, um 
den die uebrigen ſich im Kreiſe ſtellten. Die Stühle 
wurden dann von den Vornehmſten beſezt; ein unterge⸗ 
ordneter trug ein ſchwarzes Kiſſen herein, auf dem ein 
zerbtochener Degen mit einem durchſchntttenen Ordens⸗ 
Bande, fo wie ein mit einem Siegel verſehener großer 


Bogen Papier lag, der gleichfalls in der Mitte getrennt 
war. Da man mir die Beobachtung nicht wehrte, trat 
ich nahe an den Kreis heran, um Jedes genau zu be⸗ 
ſchauen. Eine Dame im ſchwarzen Gewande, der eine 
goldene Kette um den Naken hing, an welcher ein wes 
ßes Kreuz befeſtigt war, trat aus einer Nebenthüre und 
wurde von einem ältlichen Herrn in den Kreis geführt. 
(Schluß folgt.) 
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Kurzweil am 


Verbrechen aus Patriotismus, und aus Verbrechen. 
Was Fanatismus, d. h., Wahnſinn aus Grund⸗ 
ſäzen, Alles vermöge, davon wimmelt's in der 
neuern Zeit von Beispielen. Das Schlimmſte dabei 
iſt, daß man ihn gleichſam in ein Syſtem gebracht zu 
haben, alſo für alle Zeiten bleibend machen zu wollen, 
ſcheint;, doch die Vorſehung wacht über ihre Welt, 
und ſo dürften denn Scheußlichkeiten wie folgende eine 
Seltenheit bleiben. Morand, ein Franzoſe, der 
ein reiches anſehnliches Etabliffement in Neuſüdwalis 
(wohin England ſeine Verbrecher verbannt) ſeinem 
Sohne hinterließ, erzählt von ſich ſelbſt Folgendes: 
„Zwiſchen England und Frankreich war der Krieg 
ausgebrochen; einander ſo wehe als möglich zu 
thun, war nun das Beſtreben beider Staaten. 
Auch ich wollte zum Ruin der Engländer mitwir⸗ 
ken, und wählte hiezu einen Weg, der mir eis 
ner der kürzeſten zu ſeyn ſchien, auf jeden Fall 
‚aber, durch Vernichtung der britiſchen Finanzen, 
mehr Unheil über England gebracht haben würde, 
als Waffen⸗Gewalt. Es galt das Verderben der 
engliſchen Bank, und mitten in London wollte 
ich dieſes bewerkſtelligen. Ich eilte dahin und 
begann ſogleich meine Arbeiten. Ein Irländer, 
eben ſo geſchikt als ich, und nicht minder als ich 
entſchloſſen, England's Untergang zu bewirken, un⸗ 
terſtüzte mich darin. Ich machte die engliſchen 
Banknoten ſo vollkommen nach, daß wir oft ſelbſt 
kaum im Stande waren, die ächten von den un⸗ 
ſerigen zu unterſcheiden. Ich war darüber vor 
Freude auſſer mir; alle, meine Anordnungen was 
ren getroffen, England mit Banknoten aus unſe⸗ 
rer Fabrik zu überſchwemmen und den Kredit der 
Bank zu vernichten. Ich bedurfte bloß hinſicht⸗ 
lich der Zahlen noch beſondere Nachrichten, als 
mein Gefährte, den ich bisher für einen ehrlichen 
Mann gehalten hatte, (ſagt der Sch. Morand) 
es ſich einfallen ließ, aus unſerm Vorrathe ei⸗ 
nige der Banknoten zu ſtehlen (ſagt der Sch. 
Morand), denen es noch an einigen Kleinigkeiten 


Extra⸗Tiſch. 


fehlte, die jedoch weſentlich nothwendig waren. 
Die falſchen Banknoten wurden erkannt, der Ir⸗ 
länder wurde beim Ausgeben ertappt, und da 
er kein Bedenken getragen hatte, in Einem Falle 
ſchlecht zu handeln, (ſagt der Sch. Morand) 
ſo benahm er ſich auch bei dieſer Gelegenheit als eine 
Memme. Er geſtand Alles ein; demnach ward 
auch ich feſt genommen und mit ihm in's Gefängniß 
gebracht. Man fand die fämmtlichen Werkzeuge, 
und alle unfere Banknoten, — und Großbritan⸗ 
nien war von dem Untergange gerettet, den ich 
zur Abſicht hatte. Mein und des Irländers Le⸗ 
ben war nun verwirkt; dennoch verzweifelte ich 
nicht an meiner Rettung; ich hoffte ſie durch die 
Kleinmüthigkeit meines Gefährten. Ich ſtellte ihm 
vor, es ſey beſſer, durch eigene als durch Hen— 
kers⸗ Hand zu ſterben. Doch er wollte nicht 
recht daran. Da erinnerte ich ihn, daß wenn 
er ſich anders ſelbſt nichts aus ſeiner Schande 
mache, er doch wenigſtens ſeine Kinder vor dem 
Schimpfe bewahren müſſe, der ihnen daraus bes 
vorſtehe, daß ihr Vater gehangen worden. Dieß 
wirkte. Wir verſchafften uns Gift; ich that, 
als ob ich eine Doſis davon nähme; er nahm 
die ſeinige wirklich. So wurde ich des Schurken 
los (ſagt der Sch. Morand); und mein Schikſal 
milderte ſich dahin, daß man mich nach dieſer 
Kolonie deportirte. Hier treibe ich zwei von 
meinen urſprünglichen Gewerben, die eines Gold⸗ 
ſchmids und eines Uhrmachers. Ich bin nun 
reich, aber noch immer ſchmerzt es mich, daß 
mir mein Vorhaben nicht gelungen war ꝛc.““ 
Von der in Paris heraus gekommenen preisſchrift: 
Traité du mais ou ble de Turquie, contenant 
son histoire, sa culture el ses emplois en 
Economie domestique et en medecine, par 
E. A. Duchesne 
erſcheint von dem Unterzeichneten in wenigen 
Wochen eine deutſche Bearbeitung. 


Braunſchweig, im Juni 1833, H. Meyer. 
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